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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Interaksi suhu perebusan dan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kekerasan, daya rehidrasi, warna serta bentuk dan 

ukuran granula pati flake beras merah. Suhu perebusan semakin tinggi 

maka kekerasan flake beras merah semakin menurun, daya rehidrasi 

flake beras merah semakin menurun, lightness flake beras merah 

semakin menurun, chroma flake beras merah semakin meningkat, dan 

bentuk serta ukuran granula pati semakin meningkat.  Suhu pengeringan 

semakin tinggi maka kadar air flake beras merah semakin menurun. 

Interaksi suhu perebusan dan suhu pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap tingkat kesukaan rasa dan mouthfeel serta ada tidaknya rasa 

berpati flake beras merah. 

2.  Flake beras merah perlakuan terbaik adalah flake beras merah dengan 

suhu perebusan 80°C dan suhu pengeringan 70°C yang memiliki kadar 

air 5,35%, kekerasan 170,06 N, daya rehidrasi 198,37%, lightness 48,90; 

chroma 21,44; hue 39,88; nilai organoleptik rasa, rasa berpati, dan 

mouthfeel sebesar 5,60; 5,12 dan 5,55, protein 8,97%, abu 2,11%,  

lemak 2,40% dan karbohidrat 81,17%. 

6.2. Saran 

1. Beras merah merupakan beras yang mengandung antosianin yang 

bermanfaat untuk kesehatan namun selama pengolahannya terdapat 

proses yang dapat menyebabkan degradasi antosianin sehingga perlu 

dilakukan penelitian untuk menguji kandungan antosianin yang masih 

terdapat pada flake beras merah yang dihasilkan. 
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